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EFEKTIVITAS VARIASI SUHU PENGERINGAN YANG 
BERBEDA TERHADAP MUTU KIMIA TEPUNG 
BIJI DURIAN (Durio zibethinus Murr.) 
 
Fauzi Pernando (11682104424) 
Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Novita Hera 
 
INTISARI  
Biji durian dimanfaatkan sebagai bahan pangan salah satunya berupa 
tepung, karena mengandung karbohidrat, protein dan energi. Pembuatan tepung 
berkaitan terhadap suhu pengeringan, karena mempengaruhi karakteristik tepung 
biji durian.  Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik kimia tepung 
biji durian berdasarkan level suhu pengeringan. Penelitian ini dilaksanakan pada 
bulan Bulan Januari sampai dengan Februari 2021. Metode penelitian adalah 
Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial, Pengeringan menggunakan oven 
selama 10 jam, dengan 4 perlakuan suhu pengeringan 50°C, 60°C, 70°C, dan 
80°C, dengan 5 ulangan. Peubah pengamatan yang diukur adalah kadar air, kadar 
abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat. Hasil penelitian diketahui 
bahwa suhu pengeringan tepung biji durian berbeda nyata meningkatkan kadar 
abu dan karbohidrat, serta menurunkan kadar air, protein, dan kadar lemak. Hasil 
penelitian dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan yang baik untuk 
mempertahankan sifat kimia tepung biji durian adalah hasil perlakuan suhu 60°C 
dengan kadar air 10,52%, kadar abu 3,16%, kadar lemak 1,05%, kadar protein 
11,62%, dan kadar karbohidrat 73,64%. 
 











EFFECTIVENESS OF DRYING TEMPERATURE VARIATION 
DIFFERENT THE CHEMICAL QUALITY OF FLOUR 
DURIAN SEED (Durio zibethinus Murr.) 
  
Fauzi Pernando (11682104424) 
Under the guideance Tahrir Aulawi and Novita Hera 
  
ABSTRACT 
Durian seeds are used as food, one of which is flour, because it contains 
carbohydrates, protein and energy. The manufacture of flour is related to the 
drying temperature, because it affects the characteristics of durian seed flour. The 
purpose of the study was to determine the chemical characteristics of durian seed 
flour based on the level of drying temperature. This research From January to 
February 2021. The research method was a non-factorial randomized block 
design, drying using an oven for 10 hours, with 4 treatments of drying 
temperature 50°C, 60°C, 70°C, and 80°C, with 5 replications. The observed 
variables measured were water content, ash content, fat content, protein content 
and carbohydrate content. The results showed that the drying temperature of 
durian seed flour significantly increased the ash and carbohydrate content, and 
reduced the water, protein, and fat content. The results of the study concluded that 
a good drying temperature to maintain the chemical properties of durian seed 
flour was the result of a temperature treatment of 60°C with 10.52% water 
content, 3.16% ash content, 1.05% fat content, 11.62 protein content. %, and 
carbohydrate content of 73.64%. 
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1.1. Latar Belakang 
Durian (Durio zibethinus Murr) dengan julukan The King of fruits 
termasuk dalam famili Bombacaceae, diduga berasal dari istilah Melayu yaitu dari 
kata duri yang diberi akhiran -an sehingga menjadi durian. Durian banyak 
ditemukan di daerah tropis dan merupakan salah satu tanaman asli Asia Tenggara 
seperti Indonesia, Thailand dan Malaysia (Ashari, 1995). Menurut Badan Pusat 
Statistik Provinsi Riau (2020), produksi durian di Riau pada tahun 2019 mencapai 
230.104 ton/ tahun. Semakin meningkat produksi durian, maka limbah yang 
dihasilkan akan semakin meningkat. 
Bagian buah durian yang biasanya dikonsumsi adalah bagian dagingnya, 
pada kenyataannya kulit dan biji buah hanya dibuang tanpa dimanfaatkan. 
Persentase berat daging durian yaitu 20-35%, hal ini berarti kulit 60-75% dan biji 
(5-15%) durian belum termanfaatkan secara maksimal (Wahyono, 2009). Secara 
fisik, biji durian berbentuk bulat telur, berkeping dua, berwarna putih kekuning- 
kuningan atau coklat muda. Menurut Paulina (2010) setiap 100 g biji durian 
mengandung 2,4 g protein, 28,0 g Karbohidrat, 3,0 g lemak, dan 65,5 g air. Kadar 
karbohidrat biji durian lebih tinggi dibanding singkong (karbohidrat 34,7%) dan 
ubi jalar (karbohidrat 27,9%).  
Menurut Djaeni (2010), biji durian sangat potensial sebagai alternatif 
diversifikasi pangan karena memiliki kandungan nutrisi yang baik untuk 
dikonsumsi, pemanfaatan yang paling tepat adalah dibuat produk makanan 
berbasis tepung dan turunannya seperti glukosa. Kandungan asam lemak 
siklopropena negatif demikian juga HCN, asam lemak siklopropena yang terdapat 
dalam biji durian akan hilang dengan sendirinya ketika biji durian direbus atau 
dipanaskan pada suhu 80°C, sehingga dapat disimpulkan aman untuk konsumsi 
kadar lemaknya yaitu <1% sehingga risiko terkena kolesterol atau kelebihan 
trigliserida dapat dihindari (Murniati, 2018). 
Tepung merupakan salah satu produk setengah jadi yang dianjurkan, 
karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur, diperkaya zat gizi, dibentuk dan 
lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis 
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(Winarno, 2002). Menurut Hutapea (2010), tepung biji durian mengandung 
karbohidrat sebesar 76,73% dan protein sebesar 10,41%. Tepung biji durian 
memiliki kandungan protein yang tidak kalah jika dibandingkan dengan tepung 
lainnya, seperti tepung terigu (8,9%), tepung beras (7%), tepung biji nangka 
(12,19%) dan tepung jagung (9,2%).  
Pembuatan tepung berkaitan dengan proses pengeringan karena tepung 
merupakan bahan pangan yang memiliki kadar air yang sangat rendah jika 
dibandingkan dengan bahan dasarnya. Pengeringan bertujuan untuk 
menghilangkan atau mengurangi aktivitas biologis yang tidak diinginkan seperti 
mikroba dan aktivitas enzim, proses pengeringan berpotensi terjadi kerusakan zat 
gizi dan faktor-faktor yang menentukan mutu bahan pangan (Mechlouch et al., 
2012). 
Menurut Mardiah (2009) salah satu alat pengering mekanis yang bisa 
digunakan adalah menggunakan oven listrik, oven adalah alat untuk memanaskan, 
memanggang dan mengeringkan. Pengeringan menggunakan oven lebih cepat 
dibandingkan dengan pengeringan menggunakan matahari akan tetapi, kecepatan 
pengeringan tergantung dari tebal bahan yang dikeringkan. Kelebihan 
pengeringan menggunakan oven dapat dipertahankan dan diatur suhunya (Hui, 
2007). 
Penelitian Sarma (2014), dengan rancangan acak lengkap (RAL) faktorial. 
Faktor pertama adalah pengeringan dengan oven listrik suhu (50, 60, 70°C) 
selama 16 jam. Faktor kedua adalah konsentrasi natrium metabolitsulfit yang 
terdiri atas (200, 400, 600 ppm). Diperoleh hasil perlakuan yang terbaik perlakuan 
pengeringan suhu 70°C, pemberian natrium metabolitsulfit 400 ppm, 
menghasilkan karakteristik tepung biji durian yang terbaik.  
Dari uraian di atas maka penulis telah melakukan Penelitian dengan Judul 
“Efektifitas Variasi Suhu Pengeringan yang Berbeda terhadap Mutu Kimia 





1.2. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui efektifitas suhu pengeringan 
biji durian yang tepat untuk menjaga karakteristik kimia tepung biji durian. 
 
1.3. Manfaat Penelitian 
 Manfaat penelitian adalah untuk: 
1. Meningkatkan efektifitas suhu pengeringan 
2. Meningkatkan pemanfaatan dan nilai ekonomis biji durian. 
3. Menjadikan biji durian sebagai bahan alternatif untuk pembuatan tepung. 
 
1.4. Hipotesis 
Hipotesis penelitian diduga suhu pengeringan biji durian dalam pembuatan 





II.        TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1.  Tanaman Durian 
  Salah satu tumbuhan dan buah musiman yang memiliki hasil berlimpah 
dan popular di Asia Tenggara, khususnya Malaysia, Indonesia, Thailand, dan 
Filipina adalah tanaman durian (Durio zibethinus Murr) (Mirhosseini dan 
Tabatabaee, 2012). Tanaman durian dapat tumbuh dan berproduksi dengan baik 
pada daerah yang beriklim panas atau tropis yang dapat tumbuh hingga ketinggian 
800 m dpl, membutuhkan kondisi suhu minimum 20ºC-30ºC dan pada suhu 15ºC 
durian dapat tumbuh, tetapi pertumbuhan tidak optimal, curah hujan 3000-3500 
mm/tahun dan intensitas cahaya matahari yang dibutuhkan durian adalah 60-80% 
(BPTP, 2017). 
  Menurut Rukmana (2002). Klasifikasi tanaman durian sebagai berikut: 
Kingdom: Plantae, Subkingdom: Tracheobionta, Super division: Spermatophyta, 
Division: Magnoliophyta, Class: Magnoliosida, Subclass: Dilleniidae Order: 
Malvales, Family: Bombacaceae, Genus: Durio, Species: Durio zibethinus Murr. 
Tanaman durian pohonnya mencapai 25 m, berkayu keras panjang bulat atau 
berbentuk silindris, daun durian berbentuk bulat memanjang (oblogus) dengan 
bagian ujung meruncing, letaknya berselang-seling dan pertumbuhannya secara 
tunggal, struktur daun tebal dengan permukaan daun sebelah atas berwarna hijau 
mengkilap dan bagian bawah berwarna cokelat atau kuning keemasan (BPTP, 
2017). 
  Sistem percabangan durian tumbuh mendatar atau tegak membentuk sudut 
300-400 tergantung pada varietasnya, cabang yang letaknya di bagian bawah 
ataupun sebelah atas merupakan tempat melekatnya bunga (Rukmana, 1996). 
Daun durian tersusun secara spiral pada cabang, berbentuk jorong (ellipticus) 
hingga lanset (lanceolatus) dengan warna hijau di bagian atas daun, dasar daun 
runcing (acutus) atau tumpul (optusus) dengan ujung daun runcing 
(Tjitrosoepomo, 2005). 
  Bunga durian muncul langsung dari batang (cauliflorus) atau cabang-
cabang yang tua dibagian pangkal (proximal) secara berkelompok, bunga tersebut 
berkelompok dalam karangan berisi 3-10 kuntum berbentuk tukal atau malai rata. 
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Kuncup bunga membulat, diameter 2 cm, dan bertangkai panjang (Subir dan 
Napitupulu, 2010). Menurut Subhadrabandhu dan Kaiviparkbunnyay (1991), 
bunga durian pada umumnya muncul cabang-cabang lateral dan membentuk 
dompolan 3-30 tangkai, bunganya berbentuk bulat telur dan cembung, bunga lebih 
banyak muncul pada bagian tengah-tengah dahan dari pada di bagian ujungnya. 
Sejak bunga muncul sampai mekar diperlukan waktu sekitar 6 minggu. Tanaman 


























Gambar 2.1. Tanaman durian dan bagian-bagiannya: a) akar, b) batang, c) daun, 






 Durian berbuah hanya sakali dalam setahun mulai berbunga setelah 
berumur 5-10 tahun (Latifah, 2004). Buah berada di cabang (ramiflorus). Buah 
durian tergolong buah sejati tunggal berbentuk bulat (globese), bulat telur (oval) 
atau ellipsoidal (ellipoid) dengan panjang 25 cm dan diameter 20 cm, warna buah 
hijau hingga cokelat, dengan panjang duri mencapai 1 cm. Biji buah durian 
berbentuk oval (oval), dengan panjang 3,5-5 cm dengan diameter 2,5-3,5 cm 
(Tjitrosoepomo, 2005). 
 
2.2. Biji Durian 
  Biji durian berbentuk bulat telur, berkeping dua, berwarna putih kekuning 
kuningan atau coklat muda. Setiap rongga terdapat 2-6 biji atau lebih. Biji durian 
merupakan alat atau bahan perbanyakkan tanaman secara generatif, terutama 
untuk batang bawah pada penyambungan (Rukmana, 1996). Proses penyerbukan, 
perkembangan embrio, pembentukan kulit biji dan perkembangan penyediaan 
cadangan makanan yang digunakan oleh tumbuhan muda ketika biji berkecambah. 










Gambar 2.2. Bagian biji durian, a) biji tampak luar, b) bagian-bagian biji 
(Sumber: www.Dreamstime.com) 
 
Menurut Sutopo (2004), Perkecambahan adalah peristiwa tumbuhnya 
embrio di dalam biji menjadi tanaman baru, biji akan berkecambah jika berada 
dalam lingkungan yang sesuai dan imbibisi yang merupakan penyerapan air oleh 
biji, memicu perubahan metabolik pada embrio menyebabkan biji tersebut 
melanjutkan pertumbuhan. Perkecambahan dapat dibedakan menjadi 2, Epigeal 




kotiledon dan epikotil terangkat ke atas permukaan tanah. Hypogeal yaitu 
tumbuhnya epikotil memanjang sehingga plumula keluar menembus kulit biji dan 
muncul di atas permukaan tanah, sedangkan kotiledon tertinggal di dalam tanah. 
Cadangan makanan yang tersimpan dalam biji umumnya terdiri atas karbohidrat, 
lemak, protein dan mineral. Kulit biji (testa) berasal dari integument ovule yang 
mengalami perubahan selama proses pembentukan biji berlangsung, biasanya 
kulit luar biji keras dan kuat berwarna kecokelatan sedangkan bagian dalam tipis 
dan berselaput. Kulit biji berfungsi untuk melindungi biji dari kekeringan, 
kerusakan mekanis atau serangan cendawan, bakteri dan insekta (Sutopo, 2004). 
Komposisi durian per 100 g disajikan pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Komposisi Biji Durian per 100 g  
 
Zat 
Per 100 g biji segar 
(mentah) tanpa kulitnya 
Per 100 g biji telah 
dimasak tanpa kulitnya 
Kadar air  51,5 g 51,5 g 
Lemak  0,4 g 0,2-0,23 g 
Protein  2,6 g 1,5 g 
Karbohidrat total  47,6 g 48,2 g 
Serat kasar  - 0,7 g-0,71 g 
Nitrogen   - 0,297 g 
Abu  1,9 g 1,0 g 
Kalsium  17 mg 3,9-88,8 mg 
Fosfor  68 mg 86,65-87 mg 
Besi  1,0 mg 0,6-0,64 g 
Natrium  3 mg - 
Kalium  962 mg - 
Beta karoten 250 g - 
Riboflavin  0,05 mg 0,05-0,052 mg 
Thiamin  - 0,03-0,032 mg 
Niacin  0,9 mg 0,89-0,9 mg 
Sumber: Brown, (1997) 
Biji durian memiliki kandungan pati yang cukup tinggi, sehingga 
berpotensi sebagai alternatif pengganti bahan makanan atau bahan baku pengisi 
farmasetik, contohnya pati biji durian diketahui dapat digunakan sebagai bahan 
pengikat dalam formulasi tablet ketoprofen. Menurut Afif (2007), komposisi 
kimia biji durian hampir sama dengan biji-biji yang termasuk famili Bombacaceae 
yang lain, komposisi kandungan yang terdapat pada biji durian yang dimasak 
kadar airnya 51,1 g, kadar lemak 0,2 g, kadar protein 1,5 g, dan kadar karbohidrat 
46,2 g. Biji dari tanaman yang famili Bombacaceae kaya akan karbohidrat 
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terutama patinya yang cukup tinggi sekitar 42,1% dibanding dengan ubi jalar 
27,9% atau singkong 34,7% (Afif, 2007).  
Setiap 100 g biji durian mengandung 51 g air, 46,2 g karbohidrat, 2,5 g 
protein dan 0,2 g lemak. Kadar karbohidratnya lebih tinggi dibanding singkong 
34,7% ataupun ubi jalar 27,9%. Kandungan karbohidrat yang tinggi 
memungkinkan dimanfaatkannya biji durian sebagai bahan pengganti sumber 
karbohidrat yang ada dalam bentuk tepung. Selanjutnya tepung ini bisa diproses 
lebih lanjut sebagai bahan baku produk olahan pangan yang lainnya seperti kecap, 
sirup glukosa dan dodol (Rofaida, 2008).  
 
2.3.  Tepung  
  Tepung adalah bentuk hasil pengolahan bahan dengan cara pengilingan 
atau penepungan. Tepung memiliki kadar air yang rendah, hal tersebut 
berpengaruh terhadap keawetan tepung. Jumlah air yang terkandung dalam tepung 
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain sifat dan jenis atau asal bahan baku 
pembuatan tepung, perlakuan yang telah dialami oleh tepung, kelembapan udara, 
tempat penyimpanan dan jenis pengemasan. Cara yang paling umum dilakukan 
untuk menurunkan kadar air adalah dengan pengeringan, baik dengan penjemuran 
atau dengan alat pengering biasa (Nurani dan Yuwono, 2014). 
Menurut Winarno (2004), menyatakan bahwa tepung merupakan produk 
yang memiliki kadar air rendah sehingga daya awet tinggi. Tepung dibuat dengan 
kadar air sangat rendah sekitar 2-10%. Hal ini menunjukkan bahwa tepung 
memiliki daya simpan yang lebih lama (Subagio, 2006). Tepung biji durian dapat 
bermanfaat lebih sebagai bahan baku berbagai olahan makanan misalnya, cake, 
roti, mie, dan lain sebagainya, yang akan memberikan nilai tambah (Djaeni dan 
Prasetyaningrum, 2010).  
 Menurut  Widowati (2011). Berdasarkan komposisinya tepung digolongkan 
menjadi dua, yaitu tepung tunggal adalah tepung yang dibuat dari satu jenis bahan 
pangan, misalnya tepung beras, tepung tapioka, tepung ubi jalar dan sebagainya, 
dan tepung komposit yaitu tepung yang dibuat dari dua atau lebih bahan pangan. 
Misalnya tepung komposit kasava-terigu-kedelai, atau tepung komposit kasava-
terigu-pisang. Standar mutu tepung ketan disajikan pada Tabel 2.2.  
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Tabel 2.2. Standar Mutu Tepung Ketan 











Normal, tidak berbau apek 
Normal  
Benda asing  Tidak boleh ada 
Serangga dalam bentuk 
stadia dan potongan 
- Tidak boleh ada 
Jenis pati lain setiap ketan -  Tidak boleh ada 
Kehalusan: 
Lolos ayakan 60 mesh 







Air  % b/b Maksimum 12 
Abu  % b/b Maksimum 1,0 
Abu silikat % b/b Maksimum 0,2 
Serat kasar  % b/b Maksimum 0,2 
Amilosa  % b/b Maksimum 9 
Derajat asam ml NaOH 
1N/100 g 
Maksimum 4,0 
Pengawet  - Sesuai SNI 01-0222-1995 
Residu SO2 - Sesuai SNI 01-0222-1995 
Cemaran logam:   
Timbal (PB) mg/kg Maksimum 1,0 
Tembaga (Cu) mg/kg Maksimum 10,0 
Seng (Zn) mg/kg Maksimum 40,0 
Raksa (Hg) mg/kg Maksimum 0,05 
Cemaran arsen (As) mg/kg Maks 0,5 
Cemaran mikroba: 
Angka lempeng total 
Eschericia coli 










Maks 1 x 10
2
 
Sumber: SNI 01-4447-1998 
 
  Biji durian apabila dibuat menjadi tepung biji durian akan menghasilkan 
tepung yang berwarna putih kekuningan, yang mana dari tepung biji durian 
mempunyai kandungan amilopektin hampir sama dengan tepung beras ketan, 
dapat kita ketahui dengan pemberian sedikit air teksturnya akan lengket (Purba, 
2002). Bahan tambahan pangan yang diizinkan untuk tepung terigu sesuai dengan 
ketentuan tentang bahan tambahan pangan. 
  Pembuatan tepung, seluruh komponen yang terkandung di dalam bahan 
pangan dipertahankan keberadaannya, kecuali air. Teknologi tepung merupakan 
salah satu proses alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan, karena lebih 
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tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi 
(difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan 
modern yang ingin serba praktis (Hutapea, 2010). Pengolahan tepung biji durian 
yang tepat diharapkan dapat meningkatkan konsumsi gizi yang lebih variatif bagi 
masyarakat. Komposisi kimia tepung biji durian menurut Nuriana (2010), 
Karbohidrat 12,96%, protein 14,17%, lemak 8,49%, serat 18,59%, dan kadar air 
6,60%. 
 
2.4.     Karakteristik Kimia 
2.4.1.  Kadar Air 
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 
dinyatakan dalam persen, air merupakan komponen yang sangat penting dalam 
bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita 
rasa makanan. Suhu tinggi akan terjadi proses evaporasi yang berlangsung lebih 
cepat, sehingga kehilangan komponen air dalam bahan berbanding lurus dengan 
serat kasar yang terkandung dalam bahan. Konsep sederhana tentang kadar air 
yang terdapat dalam bahan pangan menyatakan bahwa bahan pangan terdiri atas 
bahan kering ditambah bahan sejumlah air. Kadar air dalam bahan pangan ikut 
menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut (Winarno, 2002). 
Air dalam bahan pangan merupakan bagian seutuhnya dari bahan pangan 
itu sendiri, Semakin tinggi serat kasar dalam suatu bahan, semakin tinggi 
kandungan airnya. Hal ini terjadi karena kandungan serat mampu mengikat air 
dalam bahan. Kadar air salah satu faktor yang sangat berpengaruh terhadap daya 
tahan bahan pangan, semakin tinggi kadar air bahan pangan maka semakin cepat 
terjadi kerusakan dan sebaliknya semakin rendah kadar air bahan pangan akan 
tersebut semakin tahan lama (Andarwulan dkk., 2011).   
Kadar air dalam pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan 
pangan tersebut, kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, 
dan khamir, untuk berkembang biak sehingga akan terjadi perubahan pada bahan 
pangan semakin rendah kadar air, semakin lambat pertumbuhan mikroorganisme 
berkembang biak, sehingga proses pembusukan akan berlangsung lebih lambat, 
batas kadar air mikroba masih dapat tumbuh ialah 14%-15% (Winarno, 2004).  
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Menurut Winarno (2008) Peranan air dalam bahan pangan merupakan 
salah satu faktor yang turut mempengaruhi aktivitas metabolisme, seperti aktivitas 
kimiawi dan aktivitas mikroba yang dapat mempengaruhi mutu gizi. Kandungan 
air dalam bahan bubuk instan menentukan daya tahan bahan tersebut. Salain itu 
kadar air dalam bahan pangan juga ikut berperan dalam pembentukan sifat 
organoleptik produk (Lestari dkk, 2013). Pengukuran kadar air dengan 
mengetahui kadar air sebelum pengeringan dan jumlah air yang ingin dikurangi 
dapat ditentukan batas pengeringan yang dilakukan (Afrianti, 2014).  
 
2.4.2.  Kadar Abu  
  Abu diartikan sebagai jumlah sisa setelah bahan organik dibakar, yang 
komponen utamanya berupa zat mineral, kalsium, kalium, magnesium dan silika. 
Abu merupakan kotoran yang tidak akan terbakar, kandungannya berkisar antara 
5% hingga 40%. Kadar abu ini mempengaruhi efisiensi pembakaran. Abu dalam 
material terdiri atas material yang tidak dapat menguap atau hilang dan akan tetap 
tertinggal selama proses pengabuan. Masa abu yang terdapat dalam material 
disebut dengan kadar abu. Menurut Sudarmadji dkk. (1997), tingginya kadar abu 
pada suatu bahan pangan yang dihasilkan menunjukkan tingginya kandungan 
mineral pada bahan tersebut. 
  Bahan pangan terdiri atas 96% bahan anorganik dan air, sedangkan sisanya 
merupakan unsur-unsur mineral. Bahan-bahan organik dalam peroses pembakaran 
akan terbakar tetapi komponen anorganiknya tidak karena itulah disebut kadar abu 
(Astuti, 2012). Kadar abu yang terdapat dalam suatu bahan pangan menunjukkan 
jumlah kandungan mineralnya. Mineral tersebut terdiri atas kalsium, natrium, 
klor, fosfor, belerang, magnesium, dan komponen lain dalam jumlah kecil. 
Semakin tinggi kandungan mineral dalam bahan tersebut maka semakin tinggi 
pula kadar abunya (Aulia dan Putri, 2015).  
  Kadar abu merupakan unsur-unsur mineral sebagai sisa yang tertinggal 
setelah bahan dibakar sampai bebas karbon. Abu merupakan residu anorganik dari 
proses pembakaran atau oksidasi komponen organik bahan pangan. Kadar abu 
juga merupakan komponen yang tidak menguap, tetap tinggal di dalam 
pembakaran dan pemijaran senyawa organik. Septiani dkk. (2015) menyatakan 
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Semakin tinggi kandungan mineral dalam bahan tersebut maka semakin tinggi 
pula kadar abunya, kandungan mineral bahan segar asal tanaman sangat 
dipengaruhi oleh kondisi mineral tanah tempat tumbuhnya, dalam penepungan 
Semakin tinggi kadar abu maka semakin buruk mutu tepung dan sebaliknya 
semakin rendah kadar abu maka semakin baik mutu tepung (Hamsah, 2013).  
 
2.4.3.  Kadar Lemak  
  Lemak adalah senyawa organik yang tidak larut dalam air tetapi larut 
dalam pelarut organik non polar. Lemak termasuk ester yang tersusun atas asam 
lemak dan gliserol, dimana ketiga radikal hidroksil dari gliserol diganti dengan 
gugus ester. Istilah fat (lemak) biasanya digunakan untuk trigliserida yang 
berbentuk padat atau lebih tepatnya semi padat pada suhu kamar, sedangkan 
istilah minyak (oil) digunakan untuk trigliserida pada suhu kamar berbentuk cair 
(Lestari dkk., 2013).   
  Lemak dan minyak merupakan salah satu kelompok yang termasuk 
golongan lipida. Salah satu sifat yang khas dan mencirikan golongan lipida 
(termasuk minyak dan lemak adalah daya larutnya dalam pelarut organik atau 
sebaliknya ketidak larutannya dalam air (Sudarmadji dkk., 1997). Penentuan 
kadar lemak bahan pangan dilakukan dengan cara extraksi sampel bahan kering 
menggunakan solven non polar, menguapkan solven dari ekstrak dan dilanjutkan 
penimbangan residunya. Alat ekstraksi untuk penentuan lipida yang terkenal 
adalah ekstraksi soxhlet (Lestari dkk., 2013).   
  Lemak dan minyak adalah zat makanan yang penting untuk menjaga 
kesehatan tubuh manusia. Selain itu lemak dan minyak juga merupakan sumber 
energi yang lebih efektif dibanding dengan karbohidrat dan protein. Lemak 
merupakan bagian integral dari hampir semua bahan pangan. Lemak dan minyak 
terdapat pada hampir semua bahan pangan dengan kandungan yang berbeda-beda 
(Prabowo, 2010).  
  Lemak yang berwujud cair (minyak) banyak mengandung asam lemak tak 
jenuh, seperti asam oleat (C17H33COOH), asam linoleat (C17H31COOH), dan asam 
linolenat (C17H29COOH). Sedangkan lemak yang berwujud padat lebih banyak 
mengandung asam lemak jenuh, seperti asam stearat (C17H35COOH) dan asam 
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palmitat (C15H31COOH). Asam lemak jenuh memiliki titik cair yang lebih tinggi 
dari pada asam lemak tak jenuh. Lemak utama dalam ilmu gizi fungsi untuk 
menyediakan tenaga. Kandungan kalori gizi lemak sangat tinggi 9 kalori/g, 
dibandingkan dengan sekitar 4 kalori untuk karbohidrat atau protein. Fungsi 
lainnya adalah sebagai pembawa vitamin yang larut dalam lemak dan sebagai 
sumber asam-asam lemak essensial (Sakidja, 1989). 
 
2.4.4.  Kadar Protein 
 
Protein merupakan suatu senyawa organik dengan jumlah molekul yang 
sangat besar, susunannya sangat kompleks serta tersusun dari rangkaian asam–
asam amino. Ikatan utama asam amino yang satu dengan yang lain terjadi karena 
adanya ikatan peptida, sehingga protein sering disebut polipeptida. Protein terdiri 
atas unsur–unsur C, H, O, dan N serta kadang dijumpai S dan P. Bila protein 
dihidrolisa dengan menggunakan larutan asam atau bantuan enzim, menghasilkan 
asam amino (Estiasih dkk, 2016). 
Protein diklasifikasikan berdasarkan komposisi, struktur, fungsi biologi, 
dan sifat kelarutan. Klasifikasi protein didasarkan komposisinya a) protein 
sederhana : protein hanya mengandung asam amino. b) Protein konyugasi: protein 
yang mengandung non asam amino. Contoh: nukleoprotein, glikoprotein, 
fosfoprotein, lipoprotein, kromoprotein. Klasifikasi didasarkan strukturnya a) 
protein globular adalah protein berbentuk bola, protein ini larut dalam larutan 
garam dan asam encer. Contohnya insulin, albumin, globulin, plasma, kasein, dan 
ensim. b) Protein fiborosa (serat) adalah protein berbentuk serabu, protein ini 
tidak terlarut dalam pelarut encer baik larutan garam, asam, basa, atau alkohol. 
Contohnya keratin, myosin, kolagen, gluten, elastin, klasifikasi didasarkan atas 
fungsi biologisnya (Lestari dkk., 2013).  
Protein di dalam tubuh berfungsi sebagai sumber utama energi selain 
karbohidrat dan lemak, sebagai zat pembangun, sebagai zat-zat pengatur. Protein 
mengatur proses-proses metabolisme dalam bentuk enzim dan hormon juga 
sebagai mekanisme pertahanan tubuh melawan berbagai mikroba dan zat toksik 
lain yang datang dari luar, serta memelihara sel dan jaringan tubuh. Bentuk 
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kromosom, protein juga berperan dalam menyimpan dan meneruskan sifat-sifat 
keturunan dalam bentuk gen (Diana, 2010).  
Selama proses pengolahan seperti pengeringan, sterilisasi, pengolahan 
asam dan lainnya, protein mengalami perubahan sifat yang juga mempengaruhi 
mutu produk yang dihasilkan. Pengolahan menyebabkan struktur protein berubah, 
walaupun tidak semua perubahan tersebut tidak diinginkan. Denaturasi merupakan 
perubahan struktur yang sering terjadi pada protein. Penyebab denaturasi protein 
meliputi penyebab fisik dan kimiawi. Penyebab fisik diantaranya, suhu, tekanan, 
dan pengadukan (Estiasih dkk, 2016). Pengaruh pemanasan yang terlalu lama 
protein tidak berguna dalam makanan (Afrianti, 2014). 
 
2.4.5.  Kadar Karbohidrat  
 Karbohidrat merupakan senyawa organik yang banyak dijumpai di alam 
yang terdiri atas unsur karbon, hidrogen, dan oksigen. Rumus empiris dari 
senyawa karbohidrat adalah CH2O. Senyawa karbohidrat merupakan polihidroksi 
aldehid dan keton atau turunannya. Fungsi utama karbohidrat adalah sebagai 
sumber biokalori dalam bahan makanan, disamping itu juga sebagai bahan 
pengental pada teknologi makanan sebagai bahan penstabilan, bahan pemanis 
(sukrosa, glukosa, fruktosa) dan bahan bakar, misalnya pada glukosa dan pati dan 
sebagai penyusun struktur sel, misalnya selulosa dan khitin (Andarwulan dkk, 
2011). 
 Karbohidrat adalah salah satu zat makanan pokok manusia. Fungsi utama 
karbohidrat dalam tubuh adalah sebagai sumber energi. Secara alami, ada tiga 
bentuk karbohidrat yang terpenting yaitu: monosakarida, oligosakarida, dan 
polisakarida (Sudarmadji dkk., 1997). Semua karbohidrat berasal dari tanaman. 
Melalui proses fotosintesis, klorofil tanaman dengan bantuan sinar matahari 
mampu membentuk karbohidrat dari karbon dioksida (CO2) yang berasal dari 
udara dan air (H2O) dari tanah karbohidrat terdiri atas atom karbon atom hidrogen 
dan atom oksigen (Kurniyanto, 2009). 
  Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam menentukan karakteristik 
bahan makanan, misalnya rasa, warna, tekstur, dan lain lain, karbohidrat banyak 
terdapat dalam bahan nabati, baik berupa gula sederhana, heksosa, pentosa, 
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maupun karbohidrat dengan berat molekul yang tinggi seperti pati, pectin, 
selulosa, dan lignin. Sedangkan dalam tubuh, karbohidrat berguna untuk 
mencegah timbulnya ketosis, pemecahan protein tubuh yang berlebihan, 
kehilangan mineral dan berguna untuk membantu metabolisme lemak dan protein 
(Winarno, 2002).  
 Fungsi karbohidrat di dalam tubuh adalah sumber energi, satu g 
karbohidrat menghasilkan 4 kalori bagi kebutuhan sel-sel jaringan tubuh. 
Sebagian dari karbohidrat diubah langsung menjadi energi untuk aktivitas tubuh 
dan sebagian lagi disimpan dalam bentuk glikogen di hati dan otot. Melindungi 
protein agar tidak terbakar sebagai penghasil energi. Membantu metabolisme 
lemak dan protein dengan demikian dapat mencegah terjadinya ketosis dan 




III.  MATERI DAN METODE 
 
3.1.  Tempat dan Waktu 
Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen, 
Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan, Fakultas Pertanian dan Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, dan Laboratorium 
Pengolahan Hasil Pertanian (THP) Fakultas Pertanian Universitas Riau. Penelitian 
ini dimulai pada Bulan Januari sampai dengan Februari 2021. 
 
3.2.  Bahan dan Alat 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah biji durian berasal dari 
Pondok durian Jl. Soekarno-Hatta, Kota Pekanbaru, plastik, kertas label, air kapur, 
metilen red, brom kresol green, katalis (1,5 g K2SO4 dan 7,5 mg MgSO4), larutan 
jenuh asam borat (H3BO3) 4% (40 g H3BO3+1 L aquades), larutan NaOH 40% (1 
kg NaOH+2,5 L air), larutan asam khorida (HCl) 0,1 N, larutan asam sulfat pekat 
(H2SO4) berat jenis 1,84, N-Hexan, aquades. 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah, timbangan analitik, 
oven listrik, ayakan 100 mesh Retsch test sieve, gelas ukur, pipet tetes, cawan 
petri, blender, kertas saring whatmant 42, cawan crussibel, tang crussible, 
desikator, tanur pengabuan, Erlenmeyer, buret, digestion tubes straight, 
alumunium cup, Timbel, soxhlet, Fibertec, gelas piala, alat tulis dan kamera. 
 
3.3.  Metode Penelitian 
Metode penelitian adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) non faktorial, yang terdiri atas 4 perlakuan suhu pengeringan (50ºC, 60ºC, 
70ºC, 80ºC) dan 5 ulangan selama 10 jam, sehingga diperoleh 20 unit percobaan. 
Setiap perlakuan terdiri atas 200 g, jumlah biji durian yang dibutuhkan sebanyak 4 
kg. Persiapan pembuatan tepung mengacu pada Hutapea (2010), Alur penelitian 
dimulai dengan pengumpulan biji durian, sortasi, pencucian, perebusan, 
pengupasan kulit biji, pengirisan, pengeringan, penggilingan, pengayakan, 




3.4. Pelaksanaan Penelitian 
Tahapan kegiatan yang dilakukan dalam percobaan ini meliputi:  
3.4.1. Persiapan Biji Durian 
Tahap pertama biji durian yang sudah direndam 10 jam dikumpulkan 
sebanyak 4 kg yang berasal dari Pondok durian Jl. Soekarno-Hatta, Kota 
Pekanbaru, dicuci terlebih dahulu untuk menghilangkan kotoran yang menempel 
dan sisa sisa daging buah yang menempel. Proses ini akan menentukan mutu 
tepung yang dihasilkan, biji durian kemudian dimasukkan dalam plastik dan 
dibawa ke laboratorium.  
 
3.4.2. Perebusan Biji Durian 
Biji durian kemudian diblanching pada suhu 80°C selama 5 menit 
tujuannya adalah untuk menonaktifkan enzim yang dapat menyebabkan degradasi 
warna, penghasil getah dan untuk melunakkan tekstur, selain untuk 
menghilangkan kotoran pada biji, setelah direbus biji durian diangkat kemudian 
dicuci kembali lalu ditiriskan, tahap perebusan dilakukan untuk mengempukkan 
kulit biji durian yang nantinya dibuang. Selanjutnya biji durian direndam di dalam 
air kapur dengan konsentrasi 10% selama 1 jam. 
 
3.4.3. Pengupasan Biji Durian 
Kulit biji durian dikupas dengan mengguanakan pisau, agar memisahkan 
antara kulit biji dan biji durian yang digunakan hanya bagian yang berwarna putih 
yang akan diolah menjadi tepung biji durian. 
 
3.4.4. Pengirisan Biji Durian 
Pengiris dilakukan dengan tipis secara vertikal dengan menggunakan alat 
pengiris yang bertujuan untuk mempercepat proses pengeringan, pengirisan 
dengan ketebalan 3 mm dan setelah kering juga memudahkan dalam proses 
pengilingan menjadi tepung biji durian, dalam pengirisan harus dilakukan dengan 




3.4.5. Pengeringan Biji Durian 
Biji durian disusun dalam loyang dan dilapisi aluminium foil untuk 
dikeringkan menggunakan oven selama 10 jam dimulai pukul 16:00 WIB, setelah 
10 jam oven akan otomatis mati dan kembali ke suhu ruang. Pengeringan 
dilakukan dengan empat perlakuan, yaitu suhu 50ºC suhu 60ºC, suhu 70ºC, dan. 
suhu 80ºC. Setiap perlakuan terdiri atas 200 g, dibutuhkan 4 kg biji durian.  
 
3.4.6. Penggilingan Biji Durian  
Penggilingan dilakukan setelah proses pengeringan dan biji durian yang 
sudah kering digiling menggunakan blender hingga halus dan masuk dalam 
kriteria tepung dan disaring atau diayak mengunakan ayakan kehalusan 100 mesh. 
 
3.4.7. Pengayakan Tepung Biji Durian 
Pengayakan dilakukan untuk menghasilkan tepung biji durian dengan 
tingkat kehalusan 100 mesh dan memisahkan butiran yang masih kasar, serbuk 
yang lolos saringan kemudian dianalisis di laboratorium.  
 
3.5. Parameter Pengamatan 
3.5.1. Kadar Air  
Menurut AOAC (2006). Analisis kadar air dilakukan dengan penguapan 
menggunakan oven. Tahap pertama yang dilakukan adalah mengeringkan cawan 
porselen pada suhu 105
o
C selama 1 jam. Cawan tersebut diletakkan dalam 
desikator selama 15 menit hingga dingin kemudian ditimbang. Sampel sebanyak 5 
g dimasukkan ke dalam cawan kemudian dikeringkan dengan oven pada suhu 
105
o
C selama 12 jam. Setelah selesai dimasukkan ke dalam desikator hingga 
dingin. Pekerjaan dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali sampai beratnya 
konstan. Kadar air dihitung dengan rumus: 
Kadar air (%) = 
      
     
 x 100% 
 
Keterangan: 
W1: bobot cawan kosong  
W2: bobot cawan + sampel 
W3: bobot cawan + sampel setelah oven 
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3.5.2. Kadar Abu 
Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode pengabuan kering (dry 
ashing). Prinsip analisis ini adalah mengoksidasi semua zat organik pada suhu 
tinggi (550
o
C), kemudian dilakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah 
proses pembakaran tersebut. 
Cawan dikeringkan terlebih dahulu selama 30 menit dengan suhu 105
o
C 
didinginkan dalam desikator selama 30 menit. Sampel sebanyak 5 g dimasukkan 
ke dalam cawan dan dibakar dalam tanur listrik dengan suhu 550
o
C selama dua 
jam sampai tidak berasap lagi, kemudian didinginkan dalam desikator selama 
kurang dari 30 menit dan ditimbang dengan timbangan analitik (AOAC, 2005). 
Kadar abu dihitung dengan menggunakan rumus: 
Kadar Abu (%) = 
     
            
 ×100% 
Keterangan:  
B1: berat cawan porselen 
B2: berat cawan porselen + berat abu 
 
3.5.3. Kadar Lemak  
Penentuan kadar lemak dimulai dengan pencucian semua alat dalam oven 
pada suhu 105°C-110°C selama 1 jam, kemudian memasukkan ke eksikator 
selama 15 menit dan menimbang (a). Menimbang sampel dan kertas (b). berat 
sampel adalah (b-a) = x.  
Membungkus sampel dengan kertas saring dan memasukkan ke dalam 
oven selama 4-6 jam pada suhu 105°C-110°C dan eksikator selama 15 menit, 
serta menimbang kertas saring (y). Memasukkan sampel dan kertas saring dalam 
alat soxhlet, kemudian menambahkan n heksan serta memasang alat pendingin 
tegak yang dialiri air dingin. Melakukan penyaringan sampai 8-10 kali sirkulasi, 
sampel dikeluarkan dan diangin-anginkan. memasukkannya dalam oven dengan 
suhu 105°C-110°C selama 1 jam, memasukkan ke desikator selama 15 menit., 
timbang sampel (z). Perhitungan untuk analisis kadar lemak adalah sebagai 
berikut:  
 





x = berat kertas saring dan sampel sebelum diekstraksi 
y = berat kertas saring dan sampel setelah diekstraksi 
z = berat kertas saring 
 
3.5.4. Kadar Protein 
Metode yang digunakan dalam analisis kadar protein ada 3 yaitu proses 
destruksi, destilasi, titrasi. Analisis protein dimulai dengan mencuci labu 
destruksi, kemudian dioven pada suhu 105°C-110°C selama 1 jam dan 
memasukkan labu destruksi ke eksikator selama 15 menit. Menimbang sampel 
(x), kemudian memasukannya ke dalam labu destruksi. Menambahkan katalis 
yang terdiri atas selenium 0,3 g dan menambahkan H2SO4 pekat 25 ml. 
Memanaskan semua bahan yang ada dalam labu destruksi tersebut secara 
perlahan-lahan dalam lemari asam. 
Proses destilasi mendinginkan labu destruksi tersebut lalu sampel 
dimasukkan labu destilasi yang telah dipasang pada rangkaian alat destilasi. 
Menggojog labu tersebut membentuk angka delapan dengan menambahkan 50 ml 
aquades dan 40 ml NaOH 45%. Menampung hasil sulingan dalam erlemeyer yang 
telah berisi asam borat (H3BO3) sebanyak 20 ml dan menambahkan indikator MR 
+ MB sebanyak 1 tetes sampai warna berubah dari ungu menjadi hijau jernih. 
Selanjutnya melakukan titrasi dengan menggunakan HCl 0,1 N, hingga 
membentuk warna ungu. 
Membuat larutan blangko yaitu memasukkan aquades 50 ml dan 40 ml 
NaOH 45% ke dalam labu destilasi. Melakukan destilasi dan menangkapnya 
dengan campuran H3BO3 sebanyak 20 ml dan indikator MR + MB sebanyak 1 
tetes sampai penangkap tersebut berubah warna dari ungu menjadi hijau. 
Mentitrasi dengan menggunakan HCl 0,1 N sampai membentuk warna unggu 
kembali, Kandungan protein dihitung dengan menggunakan rumus: 
 
% 100 x 
1000  x  sampel  g
 14.008  x HCl  normalitas  x blanko)bahan HCl (ml








3.5.5. Kadar Karbohidrat  
  Menurut Tyas (2012) analisis kadar karbohidrat dalam bahan pangan dapat 
diperkirakan melalui beberapa cara analisis. Salah satu cara yang paling mudah 
adalah dengan cara perhitungan kasar (proximate analysis) atau disebut juga 
carbohydrate by difference. Kadar karbohidrat dihitung dengan metode by 
difference yaitu dengan mengurangi 100% dengan persentase kadar air, abu, 
protein, dan lemak sehingga didapatkan nilai kadar karbohidrat. Pengukuran kadar 
karbohidrat total dalam sampel dihitung berdasarkan perhitungan (dalam %):   
 
% karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 
 
3.6. Analisis Data 
Data hasil pengamatan diolah dengan Sidik Ragam, dianalisis sesuai 
dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Jika terdapat perbedaan di antara 
perlakuan, maka uji lanjut dengan uji DMRT taraf 5%.  Model matematis 
rancangan adalah: 
Yij = µ + Ʈi + ßj + €ij 
Keterangan: 
i   = Perlakuan 
j   = Ulangan 
Yij = Pengamatan pada perlakuan ke-I dan ulangan ke-j 
µ = Rataan umum 
Ʈi = Pengaruh perlakuan ke-i 
ßj = Pengaruh kelompok ke-j 
€ij = Pengaruh galat percobaan pada perlakuan ke-I dan ulangan ke-j 
 

















5%    1% 
Kelompok r-1 JKK KTK KTT/KTG  
Perlakuan t-1 JKP KTG   
Galat (r-1) (t-1) JKG    
Total tr-1 JKT    
 
Keterangan: 
Faktor Koreksi (FK)        = Y..
2 
                  rt 
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Jumlah Kuadrat Total (JKT)       = ∑ Y ij
2
 – FK 
Jumlah Kuadrat Faktor (JKK)       = ∑ Y.j
2 
– FK 
                                                          t 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = ∑ Y.J
2 
– FK 
                                                            r 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKK – JKP 
     
 Bila hasil analisis sidik ragam terdapat perbedaan yang nyata maka akan 
dianalisis lanjut dengan Uji Jarak Duncan (UJD) pada taraf 5%. 
UJD α = R α (ρ, db galat) x 
√   
       
 
Keterangan: 
α  = Taraf uji nyata 
ρ  = Banyaknya perlakuan 
R  = Nilai dari tabel uji jarak Duncan (UJD) 





5.1. Kesimpulan  
 Perlakuan variasi suhu pengeringan yang berbeda dalam pembuatan 
tepung biji durian, memberi pengaruh yang berbeda nyata dan suhu yang tinggi 
meningkatkan kadar abu dan karbohidrat, serta menurunkan kadar air, protein, dan 
kadar lemak. 
Hasil perlakuan suhu pengeringan yang terbaik untuk mempertahankan 
sifat kimia tepung biji durian adalah hasil perlakuan suhu 60°C dengan kadar air 
10,52%, kadar abu 3,16%, kadar lemak 1,05%, kadar protein 11,62%, dan kadar 
karbohidrat 73,64%. 
  
5.2.  Saran 
 Pembuatan tepung biji durian disarankan menggunakan suhu 60°C dengan 
lama pengovenan 10 jam, diharapkan dapat menghasilkan karakteristik kimia 
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Pencucian Air mengalir sebanyak 3 kali 
Blansing 80°C selama 5 menit, 
perendaman air kapur 








Oven selama 10 jam 






Pengumpulan Biji durian 
 
Bersih dan tidak cacat 




1. Kadar Air 
2. Kadar Abu 
3. Kadar Lemak 
4. Kadar Protein 
5. Kadar Karbohidrat 
100 mesh  
Tepung Biji Durian 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air 
 
Perlakuan 









1 2 3 4 5 
P1 9,80 10,40 13,60 12,80 13,40 60,00 12,00 1,77 
P2 11,00 10,20 10,80 11,60 9,00 52,60 10,52 0,99 
P3 7,60 6,60 6,60 6,80 6,00 33,60 6,72 0,58 
P4 6,80 6,60 6,20 7,00 8,40 35,00 7,00 0,84 
Total 35,20 33,80 37,20 38,20 36,80 181,20 9,06 
  
FK  = Y
2
/tr  = 
       
  
 = 1641,67 
 







 – 1641,67 
 = 1764,72 – 1641,67 
 = 123,05 
 
JKK = 
∑     
 





  ...+ (36,80)
2
/4 – 1641,67 
 = 1644,70 – 1641,67 
 = 3,03 
 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (35,00)
2
/5 – 1641,67 
 = 1744,14 – 1641,67 
 = 102,47 
 
JKG  = JKT – JKK – JKP 
 = 123,05 – 3,03 – 102,47 
 = 17,55 
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 F tabel 
 5%       1% 
Kelompok 4 3,03 0,76 0,52 tn 3,26      5,41 
Perlakuan 3 102,47 34,16 23,36 ** 3,49       5,95  
Galat 12 17,55 1,46    
Total 19 123,05     
 
Rataan Umum (X)   = Yij/r.t  = 
      
  
  = 9,06 
 
Koefisien Keragaman (KK) = 
√   
 
 x 100 %    = 
√    
    
 x 100 %    = 13,35% 
 
Tabel uji DMRT 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,08 3,22 3,31 3,37 
LSR 0,75 0,78 0,80 0,82 
 
Perlakuan  X DMRT (X-DMRT) Kodefikasi 
P1 12,00 0,75 11,25 a    
P2 10,52 0,78 9,74 a    
P4 7,00 0,80 5,92  b   
P3 6,72 0,82 6,18  b   
 
Superskrip 
P1 P2 P3 P4 
a a b b 
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1 2 3 4 5 
P1 2,40 2,20 2,40 1,20 1,80 10,00 2,00 0,51 
P2 3,00 3,00 3,20 3,40 3,20 15,80 3,16 0,17 
P3 1,80 2,40 2,40 3,00 2,40 12,00 2,40 0,42 
P4 2,60 2,80 2,80 2,80 3,40 14,40 2,88 0,30 
Total 9,80 10,40 10,80 10,40 10,80 52,20 2,61 
  
FK  = Y
2
/tr  = 
      
  
 =  136,24 
 







 – 136,24 
 = 142,44 – 136,24 
 = 6,20 
 
JKK = 
∑     
 





  ...+ (10,80)
2
/4 – 136,24 
 = 136,41 – 136,24 
 = 0,17 
 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (14,40)
2
/5 – 136,24 
 = 140,20 – 136,24 
 = 3,96 
 
JKG  = JKT – JKK – JKP 
 = 6,20 – 0,17 – 3,96 
 = 2,07 
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 F tabel 
 5%       1% 
Kelompok 4 0,17 0,04 0,24 tn 3,26       5,41 
Perlakuan 3 3,96 1,32 7,64 * 3,49      5,95 
Galat 12 2,07 0,17    
Total 19 6,20     
 
Rataan Umum (X)   = Yij/r.t  = 
     
  
   = 2,61 
 
Koefisien Keragaman (KK) = 
√   
 
 x 100 %    = 
√    
    
 x 100 %   = 15,92% 
  
Tabel uji DMRT 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,08 3,22 3,31 3,37 
LSR 0,26 0,27 0,28 0,28 
 
Perlakuan  X DMRT (X-DMRT) Kodefikasi 
P2 3,16 0,26 2,90 a    
P4 2,88 0,27 2,61 a b   
P3 2,40 0,28 2,12  b c  
P1 2,00 0,28 1,72   c  
 
Superskrip 
P1 P2 P3 P4 




Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak 
Perlakuan 









1 2 3 4 5 
P1 1,10 1,28 1,25 1,23 1,15 6,01 1,20 0,07 
P2 0,91 1,06 1,11 1,13 1,04 5,25 1,05 0,09 
P3 0,95 0,93 0,99 0,94 1,00 4,81 0,96 0,03 
P4 0,81 0,89 0,85 0,90 0,86 4,31 0,86 0,04 
Total 3,77 4,16 4,20 4,20 4,05 20,38 1,02 
  
FK  = Y
2
/tr   = 
      
  
  =  20,77 
 







 – 20,77 
 = 21,14 – 20,77 
 = 0,37 
 
JKK = 
∑     
 





  ...+ (4,05)
2
/4 –  20,77 
 = 20,80 –  20,77 
 = 0,03 
 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (4,31)
2
/5 – 20,77 
 = 21,08 – 20,77 
 = 0,31 
 
JKG  = JKT – JKK – JKP 
 = 0,37 – 0,03 – 0,31 
 = 0,03  
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 5%       1% 
Kelompok 4 0,03 0,01 3,54 * 3,26       5,41 
Perlakuan 3 0,31 0,10 44,52 ** 3,49       5,95 
Galat 12 0,03 0,01    
Total 19      
 
Rataan Umum (X)   = Yij/r.t  = 
      
  
  = 11,55 
 
Koefisien Keragaman (KK) = 
√   
 
 x 100 %     = 
√    
     
 x 100 %   = 0,94% 
 
Tabel uji DMRT 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,08 3,22 3,31 3,37 
LSR 0,03 0,03 0,03 0,03 
 
Perlakuan  X DMRT (X-DMRT) Kodefikasi 
P1 1,20 0,03 1,17 a    
P2 1,05 0,03 1,02  b   
P3 0,96 0,03 0,93   c  
P4 0,86 0,03 0,83    d 
 
Superskrip 
P1 P2 P3 P4 

















1 2 3 4 5 
P1 12,91 12,83 12,88 12,91 12,91 64,44 12,89 0,03 
P2 11,61 11,83 11,57 11,53 11,60 58,14 11,63 0,12 
P3 11,14 11,35 11,12 10,94 11,15 55,70 11,14 0,14 
P4 10,72 10,71 10,28 10,47 10,57 52,74 10,55 0,18 
Total 46,37 46,72 45,85 45,85 46,23 231,02 11,55 
 
FK  = Y
2
/tr  = 
       
  
 =  2668,54 
 







 – 2668,54 
 = 2683,66  – 2668,54 
 = 15,12 
 
JKK = 
∑     
 





  ...+ (46,23)
2
/4 – 2668,54 
 = 2668,68 – 2668,54 
 = 0,14 
 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (52,74)
2
/5 – 2668,54 
 = 2683,38 – 2668,54 
 = 14,84 
  
JKG  = JKT – JKK – JKP 
 = 15,12 – 0,14 – 14,84 
















 F tabel 
 5%       1% 
Kelompok 4 0,14 0,03 2,91 tn 3,26     5,41 
Perlakuan 3 14,84 4,95 420,99 ** 3,49     5,95 
Galat 12 0,14 0,01    
Total 19      
 
Rataan Umum (X)   = Yij/r.t  = 
      
  
  = 11,55 
 
Koefisien Keragaman (KK) = 
√   
 
 x 100 %     = 
√    
     
 x 100 %    = 0,94% 
 
Tabel uji DMRT 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,08 3,22 3,31 3,37 
LSR 0,07 0,07 0,07 0,07 
 
Perlakuan  X DMRT (X-DMRT) Kodefikasi 
P1 12,89 0,07 12,82 a    
P2 11,63 0,07 11,56  b   
P3 11,14 0,07 11,07   c  
P4 10,55 0,07 10,48    d 
 
Superskrip 
P1 P2 P3 P4 

















1 2 3 4 5 
P1 73,79 73,29 69,87 71,86 70,74 359,55 71,91 101,36 
P2 73,48 73,91 73,32 72,34 75,16 368,21 73,64 101,13 
P3 78,51 78,72 78,89 78,32 79,45 393,89 78,78 102,20 
P4 79,07 79,00 79,87 78,83 79,17 395,95 79,19 509,26 
Total 304,86 304,92 301,95 301,35 304,52 1517,60 75,88 
  
FK  = Y
2
/tr  = 
        
  
 =  115155,32 
 







 – 115155,32 
 = 115372,51 – 115155,32 
 = 217,19 
 
JKK = 
∑     
 





  ...+ (304,52)
2
/4 – 115155,32 
 = 115158,30 – 115155,32 
 = 2,98 
 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (395,95)
2
/5 – 115155,32 
 = 115355,92 – 115155,32 
 = 200,60 
 
JKG  = JKT – JKK – JKP 
 = 217,19 – 2,98 – 200,60 
 = 13,62 
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 F tabel 
 5%       1% 
Kelompok 4 2,98 0,74 0,66 tn 3,26      5,41 
Perlakuan 3 200,60 66,87 58,93 ** 3,49      5,95 
Galat 12 13,62 1,13    
Total 19      
 
Rataan Umum (X)   = Yij/r.t   = 
       
  
  = 75,88 
Koefisien Keragaman (KK) = 
√   
 
 x 100 %   = 
√    
     
 x 100 %     = 1,40% 
 
Tabel uji DMRT 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,08 3,22 3,31 3,37 
LSR 0,66 0,69 0,71 0,72 
 
Perlakuan  X DMRT (X-DMRT) Kodefikasi 
P4 79,19 0,66 78,53 a    
P3 78,78 0,69 78,09 a    
P2 73,64 0,71 72,94  b   
P1 71,91 0,72 71,19   c  
 
Superskrip 
P1 P2 P3 P4 
















   
   
 














P4U1  P4U2   P4U3   P4U4   P4U5 









Keterangan: a) Sortasi biji durian, b) Perebusan Biji durian, c) Pengupasan kulit biji 
durian, d) Perendaman biji durian dengan kapur konsentrasi 10%, e) 








Keterangan: g) Pengovenan biji durian, h) Penimbangan setelah pengovenan,  
i) Penepungan biji durian, j) contoh hasil tahap penepungan biji durian, 








Keterangan: m) Suhu perlakuan 70°C, n) Suhu perlakuan 80°C, o) Analisis kadar 
air,   p) penimbangan analisis kadar air, q) Analisis kadar abu,  










Keterangan: s) Destruksi protein, t) Destilasi protein, u) Titrasi protein,  v) Ekstrak 
lemak, w) Hasil lemak tepung biji durian, x) Hasil tepung durian. 
